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ABSTRAK 
Sebagian besar makanan yang dikonsumsi mengandung garam, garam yang dimaksud 
adalah natrium klorida atau sodium klorida (NaCl). Bila asupan sodium terlalu tinggi 
dapat menyebabkan risiko terjadinya hipertensi terutama pada orang yang secara genetis 
lebih peka terhadap efek sodium. Sosis merupakan salah satu produk pangan siap saji 
yang mengandung sodium tinggi. Salah satu cara mengurangi konsumsi garam dapat 
dilakukan yaitu penggantian garam NaCl dengan garam lain, contohnya KCl. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggantian garam NaCl dengan 
0%KCl sampai dengan 50% KCl terhadap karakteristik fisikokimia, mikrobiologi, dan 
sensoris serta menghasilkan produk sosis daging tanpa mengurangi cita rasa asin yang 
dihasilkan dengan kandungan garam rendah. Produk sosis babi kukus disimpan dalam 
kulkas selama 6 hari dan dilakukan pengujian fisik dengan texture analyzer, ketengikan 
(angka peroksida), Thiobarbituric Acid (TBA), Water Holding Capacity (WHC), 
mikrobiologi setiap 2 hari sekali, dan uji sensoris. Data hasil penelitian dianalisa 
menggunakan program SPSS for Windows 13.0. Selama 6 hari penyimpanan, nilai TBA 
dan angka peroksida yang dihasilkan pada berbagai konsentrasi tidak menunjukkan 
beda nyata dan masih layak dikonsumsi. Nilai WHC yang dihasilkan pada tingkat 
kepercayaan 95% berbeda nyata dan menurun, penurunan paling drastis yaitu sosis babi 
tanpa penambahan KCl. Selama penyimpanan, dari segi mikrobiologi, produk sosis babi 
masih bisa dikonsumsi sampai hari keenam pada konsentrasi tanpa penambahan KCl, 
10% KCl, dan 20% KCl. Sosis babi dengan penambahan 30% KCl sampai 50% tidak 
layak dikonsumsi karena telah melebihi standar jumlah koloni yang telah ditetapkan. 
Penyimpanan selama 6 hari dari segi fisik menunjukkan peningkatan nilai hardness dan 
cohesiveness, dan penurunan nilai springiness. Dari segi sensoris, penambahan KCl 
sampai konsentrasi 50% KCl dapat diterima dan tidak memberikan hasil yang berbeda 
nyata baik dari atribut hardness, rasa, after taste, maupun overall. Penambahan garam 
KCl pada penelitian produk sosis babi dapat digunakan sebagai pengganti garam NaCl. 
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Most of the food consumed contains salt sodium chloride (NaCl). When sodium intake is 
too high can cause the risk of hypertension, especially in people who are genetically 
more susceptible to the effects of sodium. Sausage is one of the fast-food products that 
contains high sodium. Reducing salt intake can be done by replace sodium chloride with 
other salts, for example KCl. The purpose of this study is to determine the effect of 
replacing salt with 0% KCl up to 50% of KCl on the physicochemical, microbiological, 
and sensory characteristics to find the appropriate ratio of NaCl : KCl which do not 
produce bitter taste. Steamed pork sausage products stored in the refrigerator for six 
days and a physicochemical examinations were performed by assessing texture, 
rancidity (peroxide value), Thiobarbituric Acid (TBA), Water Holding Capacity (WHC) 
every two days. A microbiological examination was done once every two days, and 
sensory testing was done for the fresh products. Data were analyzed using SPSS for 
Windows 13.0. During the six days of storage, TBA value and peroxide number 
generated at different concentrations showed no significant difference and were still 
eligible to be consumed. WHC values generated at the level of confidence of 95% 
decreased significantly. The most drastic decline was found in pork sausage without the 
addition of KCl. During storage, in terms of the total microorganisms, pork sausage 
products could still be consumed prior to the sixth day in a concentration, without KCL, 
addition of 10% KCl and 20% of KCl. Pork sausage with addition of 30% to 50% KCl 
was not safe for consumption since the total microorganisms had exceeded the 
standard. Storage for six days showed the increase  of hardness and cohesiveness, and 
the decrease of springiness. In the case of sensory evaluation, the addition of KCl up to 
50% was accepted by respondents. There were no significant difference between control 
and products substituted with KCl up to 50% concentration. Therefore, it can be 
concluded that KCl can replace NaCl in sausage production up to 50% of 
concentration.  
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